	Bacalao estilo Medulio
Dificultad: Fácil
Estacionalidad: Todo el año
Precio aproximado: Bajo
Tiempo de preparación: Menos de 1/2 hora
Tipo de receta: De Autor
Categoría: Pescados y mariscos
Cocinero: Juan Osorio Losada
Comunidad Autónoma: Cataluña

	
	[image: image1.png]



	[image: image2.png]





	

	
	[image: image3.png]



	[image: image4.jpg]





	INGREDIENTES PARA 4 PERSONAS
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1 kg. de lomo de bacalao
250 gramos de patatas
250 gramos de grelos
2 ajos
1 dl de crema de leche
50 g de mantequilla
1 ramita de perejil
1/2 dl de aceite 
sal
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	PREPARACIÓN
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Hervir ligeramente el bacalao. Saltear los grelos con ajo y mantequilla y añadir la crema de leche. Colocar el bacalao en la cazuela y encima poner los grelos salteados, añadir un poco de perejil y patatas cortadas al rededor. Gratinar al horno entre 5 y 10 minutos, según el tipo de horno.
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